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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt Og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og Jeg har kontrollregnet sum meringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse Mm Q@ .Q 6

Bryggets kode ;2 C ///122 25 ; %

Konkurranseklasse _ | @ltype i A

Dommer (navn) ADEAS m BERNTIEN

Dato ig'q ,26726

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen
aks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} (15)
Beskrivelse: _ i
MERKBART FTLORAL, bEoIME oTER S1/pK D4y,
Begrunnelse for trekk:
SAUNER MER MALT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _L (5)

FARGE:

@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F,- NT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

MEVRDAR WOmLE, j6OEV

14

(25)

Flolhs ETW.n6. PVAK D&ad

Begrunnelse for trekk:

COER

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 18 (5)
KROPP: & Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | G Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

SUPER! DEMNE AN Duv (JAEE

Gapr FolNgyD MED,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

:

TOTALPOENG '/fé (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



YA
A A
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
A/ M Bryggets kode ZG sz P\B

{4

Konkurranse

1

Konkurranseklasse Pltype
3 e
Dommer (navn) r,)' 4 4 j‘tn&'[‘:’( Dato / gf C)c‘ 26
Do erkvalifikasjon (kryss av)
/Y/:l.:rlbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | SNormal | O Hay | O Til toppen

{ eng,
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

MLC( w/f/.?:ffy

Beskrivelse: ﬁ l-’—é 6@' Grwa G - /
T S Ay

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g- (5)

FARGE: E/ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 ORosa| O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s V@Nb /’V)’ﬁl Jgﬂ-‘_(

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )

Beskrivelse: p;..,ﬁ & gffe— ﬁ o G M &y 4 é‘i}—
Q ﬁh éc;/awxf(.v lﬂm—c,[/(lﬂ. A-’h:(e,MQ( ?7
Y4 855¢ hetbbasre

Metb e~ &J"@ﬁ / eTherrmabin

22 (25
o) /7“&@0&'\ €

Begrunnelse for trekk:
buslil 18 65\@,—9“«4 o glibes ol

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: S Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hey |
O overkarbonert

ol

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme oswv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

G'é‘r [r [1 /e o f A”/:/ &#{é%ﬁ
(@gﬁjz"ag’ \\jm‘b an/% [qf;;,\( (O}‘ j

TOTALPOENG __(ﬁ'{so}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj=eringstemperatur,
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Dommerskjema

Konkurranse NM Bryggets kode Q G L‘l R 8 5
Konkurranseklasse /{ @itype /{ A

Dommer (navn) M’Fway N pato __[S/Y - b
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

™ Norbrygg O BJcp O SHBEF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: W Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b5 (15)

Beskrivelse: (A X OMe~ OUS WC‘OKOF’ pes T%M-ﬂ
male . Mevkloor Alorzd.  numlearoma
Svak DmMmg

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘ i (5)

FARGE: @Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H—V\‘H’

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Al _ (25

Beskrivelse: T%MWLL ars ( W ot ('L'i 6‘?" br@d,
SVAk- symalc 4 ; O%) 1€ Synao ogs<
gl cr o labkers et Pe;['i S Lt

VA DS | Gout ballonmsen  laitcrhet

Begrunnelse for trekk: ot loer ke Onca,r g mt i

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 'f_z (5)

KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

RUNAD AN ar vekets ged (D)

Alensrof

TOTALPOENG L’ b (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




"
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse Q\‘?’\‘ 1&‘;2 é:, Bryggets kode l 6 {"'\ 2\ 8 ’3

Konkurranseklasse Pltype 1_ .'A‘
T -
Dommer (navn) /(c; M\Q_ qbl&\(‘)\ A" & pato _ |5 . S L'\ g A
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: ®.Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ©WNormal | O Hay | O Til toppen

— (Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L& (15)

Beskrivelse: WM € \l.\OUS ANToMma. N e\ X
oa e AR . suale AN i Ao A AN ppe
A\ Yoot}

| Sem \Bg le

Suckl.k \ N N\U\iL\QOK( OJOoL O O\ Sd:.\f\‘. ::) MO\'|5
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gi=eringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

g

FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FT. . \_

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) 7 2 (25)

Beskrivelse: \A\ [ \J\w MOL\X S /b‘o'\\;_ Se r'Lr\h- PON=S %
Aok Yrad Moldec H)xq&*\*g\\,., e srnalk oy npe
LY vlomskeeke oo ocve oy bfj en AxA

\af_hu“n&\-% Lo\mg e SsShaln

Begrunnelse for trekk:
'Lauxﬁ\,\‘\"-— A9 ’\Ex( M\dﬁ‘_ Non\ 2

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfelelse) 5‘ (5)

KROPP: BLett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav |48 Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkohalvarme osv. g

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

\JQ\X.s b@-\\‘ &3 AV}QL C;\L‘(CS‘)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘:L E: (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kijenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A 4 2026 Bryggetskode AC (316
1 gitype 1A

Dommer (navn) AVDREAS /1 BERNVTSEN  par 15,4, 7096

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE; ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen
|[ [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)
Beskrivelse:
KRAFT.C . DmI, SVAK RUALE SYAK D ACE ‘I"//—)
Begrunnelse for trekk:
VEL #mYE DmS, SAUNER MEC mALT 06 HUmLE
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge oq -tekstur) 7k (5)

FARGE:  © Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
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Begrunnelse

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
BN Florr, Ceimpgiikk3! ¢ LAGRR DETTE

-7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 2.7 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




Y
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier, Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

A/M Bryggets kode Z é /3 / é

Konkurranse
Konkurranseklasse 7 @ltype 7 A
Dommer (navn) <) an ’7-\//.0 /ﬂ( Dato /5\: Q% z6
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

Kommentar:
FYLUINGSGRAD: R Tav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik,

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) § (5)
FARGE: @Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: f v‘q( “‘\4'/ J C[H-i LG im e,-—é éﬂf‘ .'5-‘“ b -{/Aa j{'
%,-/,'_c) Sl % A G Aun losn

Begrunnelse for trekk: Tm [ d ﬁ-r
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) j (5)

KROPP: RrTett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Fiat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbanert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
€ 5&0(, ]bﬂbtﬂﬁ loc e o col viae 4/:/7‘6
Dry & $2% b . ém/{j' o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
giringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

N M 013G

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse g Pltype 'f@(’

Dommer (navn) %]V! ek m&vni A Dato VS—/ H 26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@"Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: SVC{J_C:_ .§-—'v{ ij et 7 MC—V w ima it Oﬂ

kreke,  Melelag” pmS.Suak =

Floraec Uk uuom e aroma

Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

rare: B Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Qlearl O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: H—V\ H JQO{C{AO S

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: M CV LC, LJ{,U/ Mmcacutseamé P

[} (25)
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Begrunnelse

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) ‘ 1 (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Suhnes ol & ganmske sa godik Y

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG __ 3+ (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
Konkurranse ‘\‘ M 20‘) 2 6 Bryggets kode l(ﬁ \ ?) 6 A

1P

Konkurranseklasse l,\:) s \a NS @litype
Dommer (navn) ‘(e f\"':\q_ Q’h\m AN pato_ R 5 mb\ -~ Qe
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | B-Normal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) +~ (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lasning, gjiaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bolgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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SKUM: *\ . A.)T

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 ¢ (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: BLett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ®\Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Er 6@5\‘ ey 3“3(}‘—?1\&-\*‘;3 @ (.

TOTALPOENG ,3 £ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse M-M 20 .Q-é

Konkurranseklasse 1

Dommer (navn) A'UDEEAT) M PERNTSEN

Bryggets kode ()éL/g 64{
oivpe 14
Dato {L-)q, QO‘ZG:

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

® Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: © Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Nermal | O Hay | O Til toppen
IMaEs poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [0 (15)
Beskrivelse:
TY/DEL;C /oL 6 4BLT 5 SVAK PLORA
Begrunnelse for trekk:
SYRL 6 MALTy EMEL. LTE ARIAATISK
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

FARGE:  © Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: @ Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: }'2 : ]‘\JT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) B (25)

Beskrivelse:

MERLBAR UJ5 MALT | SVAK D4F,

Begrunnelse for trekk:

KORT 06 ELEELy SAVVER HULE,

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i (5)
KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
FAvNER. LTT MER FUTT, men CaNSKE Finy DEMUE.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ 2 7 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




et
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i lpsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranseklasse /’

Dommer (navn) .:) Cra /T‘fm(! (0(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%(’:brygg O BicP

269954
{4
VAL LA

Konkurranse Bryggets kode

@itype

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: &Z‘.sfias e | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

TWIaKs poengl
Aroma / Bouquet (malt, huml’e, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Besknvelse Gir 4 Qv ¢ / ,ét S

.,4 hm(ea/‘“&mﬁ G@nm/?“ / A7 on s
o -.SB s (5 f o &
Begrunnelse for trekk:
Tty B Khe aro< g5 Syrlihel
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) j (5)

FARGE: gys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s tm’?L 7%! & V'Gr'{rq

Smak (ma.*t humle, ba!anse ettersm # osv.) / J (25)

Beskrivelse: A/QC, fp"f'c[ On 0&, Jma ( Cren Gro. o
C’hé g #Yﬂc(xm Q\j J}/“qd 6 be.. [L@ f-
S;» /rj het o etfeumaleen

Begrunnelse for trekk:

Cagerelt for srck smck Qg “r:J'— f_:? : gb‘o—-ﬁv\cé

——
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5)

KROPP: O Lett Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | B Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldi[ger til bryggeren {genereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv. }

V& G é@oé.

G (g J‘h‘_q‘ > M‘a—dé‘q,
{7*\/}1‘1—&/’ Ao r%—)z{eg /qu hJé(){/a(/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘3 é (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse ~N M Bryggets kode Q‘ o Y 4&'\4
Konkurranseklasse /1 Pitype /I A(
Dommer (navn) Qlﬂ'i‘t.mgn AWVA Dato lC§7 o . de
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: f Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

& (15)
Beskrivelse: —E‘M%mma fren Mmauk | precolowe
o9 kreks: Noe voesemt o syrug i
axrdmnmaen . SVak flozel alrome .

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrunnelse for trekk:

Sariag reg.

L )
@’Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

i HolcUoame

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

4 (25

Beskrivelse: TL{CLL/LL ma 4 W C‘%SC': :
SANES  dn Qr uH vanctiy, Men cux € jo
lov { dawn e shlen .

S NEs ogsan Ak o ehsvart przg av  labnswt
pa cHUEMaken  Fn bikkhet som Siter lenge .

Begrunnelse for trekk:
Lt enkkel, finner
o e .

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 6 (5)

KROPP: 'é Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

ke cn Jm\cu,ufg SMed

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Hadde UKL acbevwns. ( Dla .
Er dun mesketr over nabtun 1 tunkor pa
Sy Lighnetrun )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3;1‘ (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
WM 2626

Konkurranseklasse L-\:}JS LCJLO\ T

Konkurranse

Bryggets kode 2 6‘_, Lt Ol b— L{
o Pitype | P“
Dommer (navn) ﬁ;\r\:\f @[ﬁv\(‘}/\(\ Dato \6 2 (")L'\ -2 S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

OWNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE; DGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | ®Normal | O Hay | O Til toppen

aKs poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) % (15)
Beskrivelse: ML\.‘QW ALO Mmoo A MO\\!T { tAer So~ \ ‘AS >Y‘ k@i‘ 0\

sey Pa\m . MesWbar woma o s 35105, =3y
Som how mingel XYY oo me,\ksare_bm\&tr"&r- SN
AfoMmes &N No e W plegmsima < .

Begrunnelse for trekk: LX) fc,c Sudly oromen o\ e TR
b&or\.ﬂ_&z__ loldre A Yo LW N A=) Vadale b;\\@

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: @& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F: r\\r

AF e
Beskrivelse: 5\10,_\)\ M\\"E;c?hr\e._ SoMm L nARS o0 AT
L\'\a\hg. svads Wom e bR < ek | SOM Smalc o
\ b\c:.ms}r&*'l ﬁ\c,sq\'\- eoq vchele .

N s,tgc\:na'v\t)r © oy @i,

Wocd I s maks biWNZ,

r trekk: h‘\\ &Q(‘ k@f}‘ % \:\‘Q__ \&C!(V\‘()\{J\(—Sf_

Sama\les

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Begrunnelse

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: Q Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ®-Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (ienereﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

(- SJ_ aogr\” Q‘_‘Cﬁ B\QQ_C:\/K}!‘ : (“6 ¢ 'l,\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 35 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse NM 202 b Bryggets kode 2(7 t?_?‘ !'9
1 ditype | A

- -0
Dato IL?,L’ -105;5

Konkurranseklasse
Dommer (navn) AwaE:ﬁ /"? GEL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | @ Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)
Beskrivelse:
type 16 S1:KRELSDAR, 6FfaMN/
Begrunnelse for trekk:
GAMWEL MALT| FOR My ESTERE,L ;77 GLI2.DERT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) z’] (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: F NT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

19 (25)
Beskrivelse:

KeAFT; & Feofal, FEAVAERENDE Masr

runnelse for trekk:
FENOLSK, BE¢ 6isK., SMNER MALT, .57 L. TE FRSK,
EmmEN

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) h (5)

KROPP: @ Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
LiTT A TA TAK )5 MEN MYE A LiKE $A47:0:6.

N

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ 2 ~__ (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

WM 2653/9

Konkurranse Bryggets kode
Konkurransekiasse 1 Pltype l A=
Dommer (navn) ‘-")91\ ’T’Zn(}(o( Dato '/?. eY. Z G
DofMmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)

TYPE; O Glassflaske | O PET-flaske k | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay Mppen .

poeng]
Aroma / Bouquet (ma!t humle, estere, fenoler og andre anﬁ/ d X (15)
Beskrivelse: v O G e'\f }5%2 £ Coom i

‘Eﬁ"‘ﬂ*\ Tj pkﬁéj%??&at—m& ha /f"aran 4

Qro~a G Amé d

qj o hSan

Told 42 oF Belietere o crve na dydel)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

L#semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

B

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul I@Haimgm | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q\K!arl O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

bR /}-ﬂ% \/@v/% J’é’m

IL s
7[{Gf‘i/ Am/ﬁ;ﬁnré %

Smak (malt, humle, bol‘anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: F'r-..- 1\1"—.{ f 'Cwe.. Sj <~
{'{16{0{*5&/ L {l Acle Wé‘/%.f"uc[r

Many (e pae Frrslchet
Begrunnelse for trekk:
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) s (5)
KROPP: ?Q’L-é_tt | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav Middels | O Hay |

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
O o |

En /fﬁc{nééc ﬁe,-‘ mclef AAac ‘4?“4‘7(/—
Qe éﬁ‘nm a q‘/m c' fra I-—@/z‘_(k 7@—_54 6¢f
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En /# Lz 6"1/7‘((,,15 fmc(

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

7
TOTALPOENG \ i Z, (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




" A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
N M

Konkurranseklasse .1

X6 DDA
AA

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Dommer (navn) ?Tl] {%@4 A A Dato l g / H - e
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
™ Norbrygg QO BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @ Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
ey
MVt by  vanan o U syrug . Svak el(.
svak. Aflora| wumle.

Begrunnelse for trekk:

Wit gy ogrestat, U W mackpreg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, giaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-14

ki

O Lys halmgul | 'G{Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

MWK Woldlipad

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

7 4 @
(el matksmalk, mMen noc
Voo ecwndt . Flord\le  uunm enoter pr SMaken

or oi v ken, oY | = = o

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk:

an fokl .
Bl elersmala

Mamg o Lt friskihek

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

Troneor Ut faskuuk &

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 52__.. (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
NW 202 6 2653\9

Konkurranseklasse LS \Q,U\ ST Pitype « Pr

3 -
Dommer (navn) :!é Q‘; 74 Iih&l%é Dato \5 . 8('\ B 2/6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Bnorbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | EXBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @& Til toppen

TMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) = . (15)

Beskrivelse: \"\Q_T\L\OM l(“\. \‘&A -E‘.\: ) @-?)3 o &SM‘C_ S o
b aan r\;p'ﬂoalff s SN g oMM ON
Wwo m e .Sc)(V\ \ b\e:ma\nes*, \ney N Mol Ocoma

Begrunnelse for trekk: Fc_—,.—( MQQ_ 65}0{- S '?Or \*L
ONAre OSsO pmon €5~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

R OS¢
SLLys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Rad
KLARHET: &.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁx i X‘

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

s BIED)
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: \,\\\‘ L] bo)\‘\ CANS &i‘}f' © % L\OC A‘ \ St b

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: BLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
K oae O 30&’3‘ @ (L men Meangles  \ g .
—(fr\skl\&’r 5 csp.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ;] ) (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

xoekumnee. Ak 002( Srysesei fode 2666 30
q ditype 14

sk, VY. 200

Konkurranseklasse

Dommer (navn) ANEEAS M BERMSEL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen

g [WMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

¥ V/DEL ;L $iTFOMZEST, SVAK DAS,

Begrunnelse for trekk:

L;TE AROMAYISL, SANER MALT 06 PumieyL Ty PAPP\ACETALDEH/D

L T

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: [—;TE,

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

AT s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

FRisK, SyArK LYo malT 96 FLORAL HUMLE

Begrunnelse for trekk:

L;TT 72 F'F’.} ACETALDEWID

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) g\ (5)

KROPP; @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
LAWsKE. FRSK 0C FIN DEME, SE CIERNE Ta UTGD AR NE
Ol 0S5:DA2DN,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

ToTAWPOENG 24 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse N A Bryggets kode __ @@(rm3f\
Konkurranseklasse /‘ @ltype ZA

Dommer (navn) ?ﬂ"[_{—'( EZ OV ‘;’L.!‘ d%) Dato Rid-2&
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BicpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks

Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i losning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
giaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versyon 2024-04-24

TWiaks poeng)

A 18

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse: L/\A‘H' SVA = GCJ oty Mﬁ O oM -
AoNs Kall o grenne eplo
Neston {ravardnd’.  mastauroma..

Begrunnelse for trekk:

SVl aroma  —+ oceta\densyd

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

=g (5)
D/Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

_O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (
LT Skom som faller _sammen
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: TUL Mﬁ

Svak pape.
Svalkl  elnagy iy @m*%m);-

1o @
MOAES AU M o

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) z ‘2 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

oY oomne OF C SavAon av senduan
cjv./\) WNel— manglancla. cvroma o9 Lo t:a;P
| Smaken Mhes <guntlg cm e

gousk e godt L

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 5 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

N 1 266624

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse 1 Pltype 1 A

Dommer (navn) ‘) Ga (—Tﬁn ﬁl’r/( Dato /[ 5.0 Y, e

Do rkvalifikasjon (kryss av)

ﬁwgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

)
acetal 0/81*:76(

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: le, Brime Go g /f’ ) Ma,-é/é,q,
Oj Oé-rf 252' ij

Begrunnelse for trekk: rnd & /4 4{

Fypenibfs
L S DN R s

o

r
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) 6'/_ (5)

FARGE: - Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 33 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Li‘}_thW“

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. =3 Z 7 (25)
Beskrivelse: © Y& a C&‘}(Q[GQ{YQ( / S M Céf-h Q = aééoi»
*eHi*JMCI( i s . uS—v’q4 Hg /7/ J’@JmQ ?j
el oA |

;::éfezonﬁr: @,;](C,(‘Q,inya(, C\lj 6’1{4‘/*-/“\&( ac jj@#“
_5:_ (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

KROPP: Btett| Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | L Lav I/Q"Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbaken%dinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
En /e c((}[é/il fgjcf el Va4 9@,,( Jmﬁé
[~ arona Im 36@/{3?0‘ helbhe o

MR AdC

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5 é {50}_‘
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa  definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2026 Bryggets kode QL6 6 S
Konkurranseklasse _ (~\ S LC&& = Pltype A f\

&3
Dommer (navn) (-(c:\(\‘:\i (ﬂl&\.()v\‘& Dato \6 53 Buk ‘16

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

@.Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | XBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lay | & Normal | O Hay | O Til toppen

aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) : (15)

Beskrivelse: \N'\Cl‘\k\oo\t AJ O o ONJ {-(\0\'&-‘-— Do ac)s mkﬂk&
e\. \c&n'\n . P'SY.\QLMM \AES e .,

Syl ma Yocoma i \ WY ‘L\E\L\,Ls ' suadl cf namen N
\Xr pdde = ples
Begrunnelse for trekk:

Tor SANNE ff-r\c\ef O ‘H\SU\ \r\qM\-CL or©Mmon

G )

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE:  Oklys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UMY ¥e. shu t

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l B (25)
Beskrivelse: WA h ol S\l ON 4’-—-@ \ o5 R wa S ma~

o b e SerA minars oo VW plenng ber )
9 r\-o . osvebe Smol\Me o WA Mdsc gy,

SnaMe MU\VY&@A»«L Sorm et o kiehks

\

Begrunnelse for trekk:

Eples @o pagy, \B Soaleased

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ﬁ (5)

KROPP: @-Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @& Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
B M Gc_r‘i\l,\iﬁ oL ; axn keaaslie AV
)

U VAN NSRS

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _D > (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, 0g det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse MM QO 2 fi Bryggets kode 4;2 6;? 63 g
I gitype | 4

oate 15 402

Konkurranseklasse

Dommer (navn) AND REAS A PERVISEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smaprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

© Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | O Til toppen

TMaks poeng}

A (s Mulasg

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

SUAK FLORAL. SVAK s, 705 FRAVEFENDE A4lT

Begrunnelse for trekk:

"BEL 45K Sma FONKS, SAUWER REABRE MALT 06 HUMLE

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)

FARGE:  © Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: © Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: T4 e

VT

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

_6 (@3

Beskrivelse:

BRISK, SVAK LYs MALT GG

FLofAL RUALE, SpeD L. 6

| Y &)

Begrunnelse for trekk:

JAUNEL MER MALT. LT OBMANSEERT.

P

Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _ 2 (5)

KROPP: © Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
BEDRE Ps Smark EMM LUKT, GINSiE FRISK 06 LETTDRAIKELE,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

totawpoenG _H 0 {50}1

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse é N

Konkurranseklasse 1
e
Son [ aols

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp

208638

{4
[£.09. 7 G

Bryggets kode

@ltype

Dommer (navn) Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: Cgﬁassflaske | © PeT-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal M@y | O Til toppen

| Kommentar:

[Maks poeng]

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) j (15)
rfqv%&‘l me /iqra.nq Q m{rt; .(xp 70(@4

([ w\llj Ams Son Lecn  Aihat o o pjﬁ,r

Beskrivelse:

w..(g,arun.u,

Tobrkete ?Lrtucré

Begrunnelse for trekk:

Trekly oo Rnle fom o moe hafemme()).

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

gRA= . T

Britys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: @"laﬂ O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

2.7 @25
v Frav ervncle ol cgnal

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: jl-‘fqd maG { 7(J“ mA9a

.j /f]‘ Cf‘ro/'

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: 76 Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | &Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

I s

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

éé#c(y:r Llfﬂ (/:5 /6?5&\ M 480( £h “vgfﬁmqé-l((e q e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 ‘ (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




N

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
26 86 B

Konkurranse ¥ [ Bryggets kode

Konkurranseklasse A @litype /{A

Dommer (navn) S'n'l A*{Hq:f&&cgq;m Dato (Y/4 - 7t o
Dommerkvalifikasjon (kryss av) :

\J Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
F Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

TYPE: Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen

[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (O (15)

Beskrivelse: S\)KJLK ij:af Omaf U’H‘ _EV[‘LK_t Vl@\j / qrqs
suak tovalkK . sva k eroma fia. (uan lc
rthwing A lorale foner. Velaug sva ¢ sihns/pos
AOK X .

Begrunnelse for trekk:

Esterc -+ NoC.  Fawx med tobakhk lukicn

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) B (5)

FARGE: & Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: - HhA H 09 Vold bart

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: M{;(Kbclf quk LT % 1/1(21(:] y L/T\CL/LLW

Smak. s magk brec. Svak- jordlg  pres
Homlenmale ! griss/hay oq ord
LAt L iballans et

_BE(9(25)

r trekk:

Ul oo sevr- 09 UH Wk mauk -

Begrunnelse

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

(N;Kélf negypriger . Pt var annedielss o
i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG { .)_gl (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
ckal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, 0g det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NWM 2626

Bryggets kode 5 1 6 % (‘1 3 3

Konkurranse
Konkurranseklasse L.\C};‘: LQA e i h Pltype ‘\ pf
= 0
Dommer (navn) /(@1\?\;2_ @h\fm § pato __| S CDC/\ _l
el o {krycs)s :Juép O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

R Norbrygg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Beholder (kryss av type 0g fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: BGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | §Hay | O Til tappen
— [Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: SuaM N\_QA_\*‘O\\- oo NN N\ “\ej‘ hotn = _() :‘ e\
suall Pusleasaces 08 AN blemgher, 09 SaposS

rolooalla .

.‘;\Jotl/\(}\fe,mm Al Noe SotM m Ainngsy P

Begrunnelse for trekk:

Coc SUAM L OIOMEN | ©¢y YrobuWlW agom o

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L) (5)

FARGE: 0 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: €-Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ?\\ ‘\k
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 9 (25)
Beskrivelse: 5\)0\*& "“’\C'L\tg 5@&}"1 AN \":b\- L\. Ql,(_,ﬁ =
Mﬁ\l.\oﬂ-f 40\ \'&;\6_\13 W mle. me )N exs o
'\e;v'é\?g PRy o MG\ oo bﬂg(ﬂnag) | Souwa
N bk neh .

&y &

aC

Begrunnelse for trekk:

(Ben k‘ar MG hWo mle I\)'\\\f \QS u\)c’u\m&s&;‘\r

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) z (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | L. Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

EX QDOaL\‘ o *ﬁe.e,(‘\\u\i% a .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

. TOTALPOENG 2 ‘_F:S (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



b, g Dommerskjema

V Konkurranse M QOQ(: Bryggets kode Qé ?ji YL‘Q\

1 @ltype 1A
MERK! Konkurranseklasse
Alle brygg skal gis kommentarer | o o oun) ADREAS M BERNIIEN  pato 5. Y. Qg’u

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av) _

pa forbedringer. Grunn til trekk i ® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hey | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. (Wa¥s poord]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 (15)
er med pa a definere aromaen eller TR,

smaken. e

DAL=~/ A = 4 G ; =
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det KPA¥7;6 DA (f77/L) SvVaK L77 "‘M"T)
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eII_er smaksbildet. ‘FU{E U, F\Jéﬁ H Uﬁl—E/ Fog MsE DIACET ‘/é) T 'E(;- r; S K
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart

vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "f (5)
i FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

; O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: ® Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM: /_ b & Uit
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | . (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse. e AR b5 i Nt il

Diacetgvlz Smerfr:argarin eller r 4 e RKyS V4 K L2 AT 2 VAK D.TTERHE T
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: _

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, D: A C_.ET‘/A \ TROPIC K N SAUNEE. BJTTEEHEY
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi

Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Iik”‘“‘"‘::::;a:te; & Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner - i = ; .

: . D i - P QE =L i R el
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye '/-)()'l- 7‘_M JAVASZIY LL, VAR /"7‘/..; BEE UTEAN/ P ACET9L
gjaeringstemperaturer. 06 BrN MER SOBMGEL T/FISK 1WUMLEARIAL 26 SMyg £

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __~{ _ (50)

CEdAL < ; Poengguide
::Jﬁ::g:ii;ﬁ;:;;:;k:{ i bither 44-50 poeng: Eksep‘!‘jc!nelt‘typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
meliesra elier eddileyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.
: : 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 20-27 .M ifull i forhold til iktigh iltak k
Biprodukt fra visse giserstammer, poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

avhengig av gjaeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-04-24



B, & Dommerskjema

v Konkurranse A/ M Bryggets kode 7 G ? ? rf"&

MERK! Konkurranseklasse 1 @itype ’ A\

Alle brygg skal gis kommentarer | \J Coss 7\4"0 [o( Dato /5.049.2 ¢
pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i 5 Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. 2

Bruk felgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | Hay | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) A
er med pa a definere aromaen eller Sasiivele: g | z &. Gra s CCb Cg,']’* / I Qqéba :

smaken. U
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det \9(7/" {f [16?1 ﬁfad /?\J @dm c ka Ga.fn/q' éf x Am /C 5

a
er en viktig eller avgjgrende rolle i a ﬂmq G 7@6’0‘ J(( u[I f—

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

eller smak, og det er en avgj@rende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. “’CM % ﬁr ”"JC, dch e 9 / % IDW AJL‘ f‘

— [Maks poeng)
S 118}

Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet sa kraftig at det klart / eI, /@r&m Y 7&-\ )&4'/06«
vil kakmuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 (5)
smaker.
FARGE: Mﬁ halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Mark kobberfarget
B favidiaes O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Raedsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
ERFAPRVERISEIRECT KLARHET: XQ-far | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, bc!anse ettersmak osv.) _L (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Baskriviiae: f'/am ( it e £ hae / JLQr e

I

Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller ((

smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt, /%0 }4— ¢ tSmeg ka?—- ¢ ﬂf‘\ Sva 6(
kan ogsa vaere infeksjon. t?a v ’ \j

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- Hiatan p s i
ledning, gasbind, rayk, nellik. —?9——%1—

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, 7;»44 7%/7 rha 7("‘ 44 Gl /’bwh-, /e, Qj ’Tgr Jea 4 6, M
jordbaer, tropisk frukt, osv. J \

Gjeer: Gjeer | lgsning, gjser som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S—— (5)
Klorofenolisk: Kjemi'sk kombirtnasjon av | KRopp: et | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @ﬂlddels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. Andre tiibakeﬂ'reldinger til bryggeren genereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.]
Losemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye 61 6 th/ a:_? Cf ﬁa&ﬂ 8 74 / f‘l‘/awq ?j Som g %
gjeeringstemperaturer. (/J“ﬁ\ g~ f:j J;@cé 7@4 O n

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,3 O (50
natriumklorid, kalsiumklorid eller STEEL I
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




s 2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 3 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i l@sning, giser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema

NI 96 T 82

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse /I @ltype 1A
Dommer (navn) ?)’]“'1",1[_(;:{,\4/\ = Dato [ </ s ’3\.6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |‘€5 Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD; O Lav | O Normal | G’Hw | O Til toppen

Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oro_rl"ferj (15)
Beskrivelse: K(Z({’-H% AN C_C_‘l—tj \ C)Cj | C,LCLLE Fro p\ﬁ t_

humnizcuoma. Sbdr mek a finne maut

Thduteqg  pastonS fwlck

Begrunnelse for trekk:

Diaccky( oy Nopiske #pm cromaer UH vines .
.

" Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

kUM Lhe Sk om

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

e
Beskrivelse: SV L

ﬂdc’ug oAacetyl, HFE Mmaldaroma 0§
%% Trdplske Toner oo Makua o9sa

UH Wi bTHunek  som gyer aun Qe
U loadl oo on- .

r trekk:

Dracery), fil bumleprofil o Ut Oballawst

Begrunnelse

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ©/Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Hodde du dt Konholl pe Qdoce
MWaw 54 Lhaclde datbe gy
cgo:b‘( sommer @l \U/

len,
@i et

TOTALPOENG &:"‘ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rpyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Dommerskjema
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Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Konkurranseklasse

Las Lc\ov(J‘
e Sy l o)
Dommer (navn) Ih.‘\:‘\Q (B ,L\OV\ c\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

@®Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @\Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @\Hay | O Til toppen

[Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: \)«/\{J‘lkb(f( \’\UMLQ-O\I e raes. ON S :}f(\.) Ty 4 '\J‘DF\‘5Z‘\
fcxc:ic»r\sﬁmk\‘ M Woor asemon oW Smes.
‘\r\rﬂ N M%\*O\IM\L

Begrunnelse for trekk: U\"\QQ\:)IU'& MQW\\{.Q\)CN"‘O“- Oy \1;\53 ["C)r
Ay Llaceyl

e

&Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: O\Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \2\)1‘ \,O\\j}F

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: MULL\'_)CAI' 31\/\0\.\/\ oN Ll—o\,(.cag (<)
S hoa SO fns om '\cd,&.\-osﬁ. .
Aron 09, ESPE A\ neyan v o< e
CeisW e gsr\( s

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Ao (@)
no< Sdat\.

5‘!“\‘(@&

Begrunnelse for trekk: U\-ﬁf ;3\A— o\ 2 ﬁmqv\(f @)5 A (\rg) (F,.N

LiRehek

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)

KROPP: BLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | B-Middels | O Hay |
O Overkarbonert

(5)

Anf!re tilbakemeltger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
‘c;‘a* \52\ 3 Q\eé-)ro ‘K‘\“Q‘bk\f“ G)K \
s 7 - U, O R GQ\ wshe smalker o
\’Ia@v 9

r‘r\w\f)lm.LL b

Mes oo hurvl\{: e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _2 47: {50)}

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
WMol

Konkurranseklasse 1

Dommer (navn) AM“{ZEAS M D ERNTSEN

2004 1§

Konkurranse Bryggets kode

Pltype J}/g
Dato IGL{Q(?Q(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: © Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer | Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng]
L_ (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

SUAk. LYS AALTS L7> RARNAELL

Begrunnelse for trekk: A
DOﬂ)jM}‘,f_EﬂJDE D/ALETI. 66 E:KE'-),'E}EK.'FM} SUAKE A CETALPEHYD

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: G:Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 6 (25)

Beskrivelse:

SYAK L/S mat ,"'j syaK B rTERHOUMLE , [EARA /-"!E...’LL{)

Begrunnelse for trekk:

FOR MYE D/ALET/L 2C CKSDERNG

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgolelse) 5 (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
SE Pa OKSDERNE 06 DiAcky/L T.L NESTE 6ANG-
FiNE SMAKER 134K De7.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 £ (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




e
2 A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

A/ 4 Bryggets kode 26 QC{/ &

Konkurranse
Konkurranseklasse 1 @itype 1 ﬂ-
Dommer (navn) d@n‘ (T—cl a Cd Dato /f,@‘-{, 2 ©
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kry?wpe og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
Lav

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: ormal | © Hey | O Til toppen

[Maks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: M a (—I‘CZ?'C‘”‘-G imag kﬁv’ﬁ me /(, /lf Er Cop—

@cc-](ﬁfoc—éjd Qj ﬁc:(e/ﬁ}j,c esttre s

Begrunnelise for trekk:
%m& Som 2~ a)r&j-c/‘?" Qe ’law* ny ¢ ol ldce )(j {{
QC&ﬁ{o(b(\‘gc/( Qg {Jﬁfﬂ—r

Utseende (kryss av:‘c}:rrge og k!u\;“!{et, beskriv skumfarge og -tekstur) f (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @R} Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort|] O Rosa| O Red
KLARHET: ,'%‘Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: I/ﬂ{j\@\j e \q

Ssmak (malt, humle, balanse, etér!mak osv.)
Beskrivelse: e .9 Smda o~ ;{ arn

l/@c, /l-m,/c A %j .f‘vz:ié é/

___@ (25)
M&//-
& ket

Begrunnelse for trekk:

fa- /ujd. 4%«?@// ‘Ej Qf/\"néff i é/?jﬁfA(LT(

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: Lytett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | S Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

o A

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldi;\gfer til bryggeren {grenereﬂ vurdering, forslag E;[arbedringer osv.)
.\

7 mﬁy‘ roa 7ol com y'Zt scal F&-ZZ
R i e ke held

inv

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ZO (50) ‘

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i @
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema
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Konkurranseklasse /l

Aeo4 18
Bryggetskod- ooy
\ Plitype '1/\'
Dommer (navn) &Uﬂ%ﬁ},\ (WA Dato \S { s a—é;

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

—_— ==

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Y Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ ormal | O Hay | O Til toppen

TMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: N\&or K\xv mastouomcat y M LU

drokner Uk amdcvw\g, Finer ogse Gt
eifre o9 agronne Cpler  Sopq (KEC SF by penikhig
+ Ao : [/sm@r’
Begrunnelse for trekk:

Ye Aromoen \out-
Spezlele arsiduning.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)

FARGE: O Lys halmgul | ¥ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar ||| O Partikler

SOME SRk Wttt Skun

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (C2 (25)
Beskrivelse: j_,lV\()S mtmm mellom Sl im € 65
ket er fin, Mmen £ her er cut ojsa
UK mye oFsidenng, Ctre 09 oLdcctyl har.
Ll e Kaxaumelimalk

Ll prig aw” bryggeful.

Begrunnelse for trekk:
OFsicdnng, €D 0gq cuacthyl.

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) j_ (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Jeay AYOr ek €er My a hente  pes kontioll
ar/ %i@ﬂh@&ftmpm( oq oksygen .

——

TOTALPOENG _ 2O (s0)

-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




A A
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
<kal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
WM 2026

s loanks

S i

‘ﬂ) I‘\\.\‘-—

264\
Pltype .,\ R‘
Dato 16 e CD{"\ & 2’6

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

BNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

—[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o e L
Beskrivelse: {)&{\: McA.\)q CrS © M. oN V-D\TG\-V\&\\ © C_O
A » V-rO&\rl OFOMON NN SMBC R p\&2s

L,\\csef\ Wumie BREBMCr , S\l exomos  ON. pRyP

Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og ~tekstur) g (5)
FARGE: O Lys halmgul | @-Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort|| ORosa| O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: - @ fa

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 6 (25)

‘ﬁmb\ﬂh A\ meskae }\N*‘*\C, W blorasy < Q)

£in \ol\\{r\’\@r\ W 25~ oo™ mo\TShhe me iy R
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Begrunnelse for trekk:

Toc LAZ sSmalk o \'\um\&.es ot Mje_ < pch

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 5 (5)

KROPP: gl.ett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | D~Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

V’*m“ﬁ}*ﬁ“’\ ﬁﬁilknﬂ\m \Lm%\c‘\?_ GV olesides
og % mye alteay\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG LCO (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse P\/M 9-0.2()

-
Konkurranseklasse ,I Pitype [ /4
Dommer (navn) Mﬂfﬂ‘% M BEWF}?M Dato ,q’ i{. .:)04[

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

e S
Bryggets kode VW ’éé

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjar i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | © Tiltoppen | ,3'/(_{, (A B ? 7

— [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) & (15)

Beskrivelse:

OKS DERT MALTS

Begrunnelse for trekk:

GANSKE AVOVIH,MERKPAR O K2 DA 72N, SAVRER. 1 U4 LE

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _?_’__ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 1JELD G LITE

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L | (25)

Beskrivelse:

MEKEBAR LS MALT, SUAK LYS (KABAMELY

Begrunnelse for trekk: ;
SaUNER FRISKHET, HU4 LE, 0 RSIDERT

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) _"?__

KROPP: © Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

(5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
L,77 DAFE 06 GAmeL DEMJEy VESSUEkEE, SE ps P
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 2 1) (50)

-

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

MM 2776

b AE9S G

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
veprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey |<%Iiitoppen |

Konkurranse
Konkurranseklasse 1 Pltype ] Aﬁ
Y el /5.04.2 ©

Dommer (navn) Dato .

Dommerkvalifikasjon (kryss av) .
p’Norbwgg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | QcBoks - Kommentar:

Aroma / Bouguet (

Va MG

Beskrivelse:

It, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

[MaEs poeng)

oéw:j @/"Ur_:

Sl Tl g e b le crada,.

Begrunnelse for trekk: 5 :
Tméd @- Lm (e QU oG (_‘O ‘i%v MJL DMJ

47

(15)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | S Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

?edbrum’brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O sort || O Rasa | O Red
Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar | | O Partikler

FARGE:

KLARHET:

o

. @

SKUM: L,f?\ﬂr ﬁﬁlf‘m,—[j

Smak (malt, humle, balanse, etters:mak osVv.) % 4 U (25)
Beskrivelse: Lz d aG ran & 85 s J‘Va 5 Q aé«!/f'
\_(@414, fuqé 7Lf/ 7%0‘@.9'&«0(&, AW/@J“\ &4 Qj
[ e Fhdbet
Begrunnelse for trekk: i
f_/‘au-@;ﬂ‘z—x_a‘;? A% {e,, (\1‘7 M( 04..1’)0@/“/1’5 3
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5’ (5)

KROPP:

ett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: \g:tlat | &Fav | O Middels | O Hoy |

O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell yurdering, forslag til

En nace hﬂ% ’E"ﬁ

.

rbedringer osv.)

¢/ o= Typea,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 3: (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



" A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
AWM Brygeetskode Q@13
Pltype 1 A'

Dato \S—r/(’( 26

Konkurranse

Konkurranseklasse 4

Dommer (navn) %-ﬂj‘(mffly\_fv*\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¢/ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ®@Hay | O Til toppen | -
BRUCL AR — BAKS
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: | 51.9_,{_,\‘_,_ M 'l m{’V\/L/L kU-A’ZvaéU\
SU&r V?\cf’.d\ 2 Hnne. én MMO; M\({M}M‘\J
sSunes gonerde  akomaen e LWtk Bualk
Tydetlg prig s Ofidwine.

Begrunnelse for trekk:
L MUC bauzumnmell 09 gainertle gval cuomen.
o¥s1dwmine,
=
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | dRa\.rfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Kiar | '© Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

W skunn og Wit o ek fewzye

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

12_ (25

Tkjdbufj‘c{m cuy kevzmell /malx,
svak- Wwoumle som <ev Ut Engdua
Tyl g Oksidun nag

Begrunnelse for trekk:

Tor My kevaneld

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2, (5)

KROPP: O Lett | QS Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | § Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Tor . me dier mucd WH—p<L Yayamel|mal
o9 'Jobbt uUH me Oi.’g_;,{cdmko;fﬁ‘mﬂ, ,
L sy Kwelra  lunlesmakau ()

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG IQ:l' (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for

aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Bryggets kode

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁ«orbwgg O BICP

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik) \&_\9 b ‘L
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &(Boks Kommentar: Q;r\\\(\@ oK s
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | B Til toppen

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

— [Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) __}__ (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skymfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | £ Gyldengu Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort|| ORosa| O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 1 (5)

KROPP: GxrLett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert
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Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG @ (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



